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Schokoladensoufflé

mit fliissigem Kern

gottinger
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Produktinformation
Schokolade satt — Gluten und Laktose Frei

Form: rund
Hohe: 4 cm
Breite: 7 cm
Volumen: 80 ml
Gewicht: 8og

PackungsgroBe: 12 Stiick per Karton

Zubereitung

Fiir a-la-carte :
OHNE Verpackung im aufgetauten Zustand - damit der fliissige
Kern nicht zu heiB werden kann - vorsichtig in der Mikrowelle
Serviervorschlag erwirmen.
Die Anwirmezeit richtet sich nach der Starke des Gerits.
Empfohlen ist nicht mit voller Kraft zu erwédrmen da der fliissige
Kern schnell zu heifl werden kann und das Soufflé aufplatzen kann.

Fiir Bankett:
Beliebige Menge Soufflé OHNE Verpackung im aufgetauten Zustand
im Konvektomat mit Dampf erwarmen — ca. 100 °C, 40 %
Luftfeuchtigkeit, 10 bis 15 Minuten. So kann man das Soufflé auch tiber
einen langeren Zeitraum standig warm halten.

Mogliche Dessertkreationen

« Schokoladensoufflé mit fliissigem Kern auf Rosmarin-Rhabarber Kompott e
« Schokoladensoufflé mit fliissigem Kern auf Citrussalat

« Schokoladensoufflé mit fliissigem Kern an Balsamicoerdbeeren

Alle Desserts werden ohne Farb- oder Konservierungsstoffe
--------------------------- und ohne kiinstliche Geschmacksverstarker hergestellt.

Dies ermoglicht es Ihnen,
unsere Produkte als hausgemacht zu prasentieren!
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